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perolehdibatalkan sesuai dengan peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik 
Soegijapranata, Semarang.  
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Nira dihasilkan dengan menyadap pohon palem. Umumnya nira digunakan sebagai 
minuman dan bahan baku gula aren. Nira dapat difermentasi menjadi tuak, minuman 
fermentasi asli Indonesia. Proses fermentasi tuak dapat dibantu dengan inokulum 
Saccharomyces cerevisiae. Pemeraman biasanya dilakukan pada minuman hasil fermentasi 
untuk meningkatkan kualitasnya. Pemeraman dapat mengubah warna, aroma, dan rasa dari 
minuman fermentasi. Cengkeh (Syzygium aromaticum L.) merupakan rempah asli Indonesia 
dengan aroma yang khas. Selain itu zat aktif dalam cengkeh bersifat antioksidan dan anti-
mikroba. Pemeraman dengan penambahan rempah dapat meningkatkan rasa, aroma, serta 
variasi dari tuak. Selain itu sifat antioksidan dari cengkeh memberikan nilai lebih pada tuak. 
Perubahan karakteristik fisikokimiawi, mikrobiologi dan organoleptik selama pemeraman 
dari tuak aroma cengkeh diuji untuk menjamin mutu dan keamanannya. Karakteristik 
fisikokimiawi yang dianalisa yaitu warna, kekeruhan, kadar gula, pH, total asam volatil, 
kadar SO2, kadar etanol, kadar metanol, dan aktivitas antioksidan. Karakteristik 
mikrobiologi yang dianalisa yaitu total plate count menggunakan media MEA dan MRS-A 
dan pewarnaan gram. Karakteristik organoleptik dianalisa menggunakan metode sensori 
rangking hedonik oleh 35 panelis tidak terlatih, meliputi atribut rasa, warna, aroma, 
aftertaste, dan overall. Data hasil pengujian dianalisa menggunakan SPSS for windows versi 
20.0 dengan metode One Way ANOVA menggunakan uji Duncan pada tingkat kepercayaan 
95%. Hasil analisa sensori dianalisis dengan metode k-related sample dan LSD non-
parametric test.  Selama proses pemeraman 2 bulan, terjadi peningkatan nilai kekeruhan, 
kandungan gula, pH, aktivitas antioksidan, total asam volatil, dan kadar etanol. Kadar SO2 
menurun selama proses pemeraman. Tidak terdeteksi kandungan metanol pada tuak. Hasil 
analisa fisikokimia menunjukkan bahwa tuak aroma cengkeh memenuhi standar SNI. 
Selama proses pemeraman, jumlah mikroorganisme pada tuak aroma cengkeh juga 
menurun. Berdasarkan analisa organoleptik, tuak aroma cengkeh yang difermentasi dengan 











Nira is produced by sapping palm tree. Generally, nira is used as a drink or used as a 
material for palm sugar. Nira is fermented into Tuak, a fermented drink from Indonesia. 
Saccharomyces cerevisiae usually used to help tuak fermentation. Ageing is done to increase 
the quality of the fermented drink. Ageing process with the addition of herb could improve 
the taste, aroma, and variation of tuak.  Clove (Syzygium aromaticum L.) is an endemic herb 
from Indonesia with a unique aroma. The active compound in cloves has antioxidant and 
antimicrobe characteristics.  Antioxidant characteristics from cloves also give added value 
to tuak. To ensure the quality and safety, changes in clove flavored tuak's physicochemical, 
microbiology, and organoleptic characteristics during the ageing process need to be 
analyzed. Color, turbidity, sugar content, ph, total volatile acid, SO2 content, ethanol 
content, methanol content, and antioxidant activity are the physicochemical characteristics 
analyzed. Microbiology characteristics are analyzed using total plate count using MEA and 
MRS-A media and gram staining. Organoleptic characteristic analyzed by hedonic ranking 
sensory analysis by 35 untrained panelists on taste, color, aroma aftertaste, and overall 
attributes. Data generated during research is analyzed using SPSS for windows version 20.0 
using Two Way ANOVA test with Duncan post-hoc test with 95% reliability. Sensory 
analysis is analyzed using k-related sample and LSD non parametric test. During 2 month 
of ageing process, the value of turbidity, sugar content, pH, antioxidant activity, total 
volatile acid, and ethanol content increased. SO2 content decreased during ageing. No 
methanol content detected. The result from physicochemical analysis shows that clove 
flavoured tuak satisfied the standard determined by SNI. During the ageing process, the 
microorganism population has decreased. According to organoleptic analysis, clove-
flavored tuak fermented using Saccharomyces cerevisiae is more preferable. Ageing time of 
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